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Україна входить до провідних світових виробників овочів. Найбільш сприятливі природ-
но-кліматичні умови України для 
вирощування томатів, солодкого 
перцю, огірків, кабачків[13]. Тома-
ти в загальній структурі становлять 
20%, причому в Степовій зоні рівень 
виробництва томатів досягає 40 % 
[4]. Україна  виробляє  130–150 тис. 
тонн плодів перцю, у т.ч.  80–90 тис. 
тонн у зоні Степу [1]. Валове ви-
робництво огірків в Україні у 2012 
році становило 1020,6 тис. т. Як за-
свідчує FAOSTAT, за виробництвом 
огірків Україна посідає шосте місце 
в світі, випереджаючи США та Іспа-
нію, та входить у двадцятку країн-
експортерів [6]. Кабачки вирощують 
у багатьох помірних і субтропічних 
регіонах, мають високий споживчий 
інтерес та економічне значення в 
Європі і Сполучених Штатах [12].
Через недосконалі технології 
зби рання, післязбиральної дороб-
ки та зберігання втрачається до 
30 відсотків врожаю [9]. При таких 
високих відсотках зіпсованої про-
дукції, скорочення втрат можна по-
рівнювати з отриманням ще одного 
врожаю. Водночас ранні весняні та 
пізні осінні врожаї плодових овочів 
можуть мати попит, насамперед, 
у країнах Балтики. Це передбачає 
тривале транспортування і коротко-
часне зберігання продукції, при яких 
втрати частини продукції   неминучі. 
Певна частина цих втрат зумовлена 
мікробіологічними хворобами. 
Філосфера плодових овочів, як 
і будь-якого рослинного організму, 
налічує значну кількість епіфітних 
мікроорганізмів, а також містить 
фітопатогенну мікрофлору. Біль-
шість бактерій і цвілевих грибів, 
які оселяються на культурних рос-
линах або  повністю безпечні, або, 
у багатьох випадках, зумовлюють 
природний біологічний бар’єр для 
інвазії підмножини мікроорганізмів, 
відповідальних за ушкодження про-
дукції [8]. Але, за сприятливих умов, 
патогенні мікроорганізми завдають 
значних збитків [5]. Тому в після-
збиральній обробці плодоовочевої 
сировини задіяні заходи, що перед-
бачають знешкодження мікроорга-
нізмів. До них відносять попередні 
теплові обробки та використання 
речовин бактерицидної та фунгі-
цидної дії [7, 10, 11]. 
Метою роботи стало з’ясу ва­
ння впливу екзогенних обро бок 
на зміни поверхневої мікрофло­
ри під час зберігання пло дових 
овочів. 
  Протягом 2008–2012 років дослі-
джували плоди огірків, кабачків, то-
матів та перцю, вирощених в умовах 
відкритого ґрунту. Для зберігання 
відбирали неушкоджені плоди, що 
відповідають вимогам державних 
стандартів. Дослідні групи плодів за-
нурювали в розчини антиоксидант-
них композицій з температурою 42 
ºС на 10 хв. для гарбузових плодів 
та 45 ºС на 15 хв. для пасльонових 
овочів. Після висихання плоди вкла-
дали в ящики, вистелені поліетиле-
новою плівкою і зберігали при 8 ± 0,5 
ºС і відносній вологості 95 ± 1 %, за 
винятком томатів, для яких темпера-
тура зберігання становила 2 ± 1 °С, 
відносна вологість повітря 90 ± 3 %. 
До складу антиоксидантних ком-
позицій входили компоненти бакте-
рицидної та антиоксидантної дії [1, 
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2]. За контроль приймали необро-
блені плоди. Овочі для аналізу фі-
лосферної мікрофлори відбирали 
за ГОСТ 26668-85. Змиви з поверх-
ні і підготовку живильних середо-
вищ виконували за ГОСТ 26670-91. 
Методом кількісного обліку колоній 
на твердих живильних агарових се-
редовища визначали загальну кіль-
кість бактерій та плісеневих грибів. 
Для культивування бактерій вико-
ристовували стандартне середови-
ще ГРМ, для дослідження кількості 
плісеневих колоній використовува-
ли середовище наступної рецеп-
тури: агар-агар  - 20 г, пептон - 2 г, 
екстракт мальтози - 20 г, вода 1 літр, 
після стерилізації додавали цефтрі-
аксон у кількості 1 г у середовище 
з температурою 45 °С. Чашки Петрі 
у трикратному повторенні з кожного 
варіанту для визначення плісеневих 
грибів розміщували у термостаті за 
температури 24 °С на 72 год., для 
визначення бактеріальних колоній 
за температури 36 °С упродовж 24 
год.
Визначали загальну кількість 
колоній, облік змін у живильному 
середовищі та морфологічні озна-
ки. Мікроскопію плісеневих грибів 
проводили методами роздавленої і 
висячої каплі за збільшення у 150 
та 600 разів, мікрофотографії роби-
ли за допомогою світлового мікро-
скопу ГРАНУМ 3002 та фотокамери 
DCM 130E.
Результати досліджень. Як ви-
дно з рис. 1, а-в, під час зберігання 
овочів спостерігається тенденція 
збільшення загального мікробіоло-
гічного забруднення. Використання 
теплової обробки антиоксидантни-
ми композиціями зумовлює істотне 
зменшення кількості поверхневої 
мікрофлори як за рахунок змивання 
під час обробки, так і під впливом 
підвищених температур [7]. Однак, 
під час зберігання дослідних плодів 
відбувається нарощування загаль-
ної чисельності мікрофлори. 
Незважаючи на доволі високу 
філосферну заселеність, при ре-
тельному інспектуванні плодів та 
дотриманні режимів зберігання, 
пошкодження гарбузових овочів па-
Рис. 1. Динаміка розвитку мікроорганізмів на поверхні огірків (а), 
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тогенними мікроорганізмами відбу-
вається лише на останньому етапі 
зберігання, після сильного старіння 
рослинних тканин (рис. 2).
Після двотижневого зберігання 
кількість плодів з видимими мікробі-
ологічними ушкодженнями в контр-
олі становила близько 1,5% (табл.). 
У дослідних групах впродовж цього 
періоду ушкоджених плодів не ви-
являли.
Під час досліду було визначе-
но, що кабачки у меншому ступені 
схильні до мікробіологічних ура-
жень. Після 12 діб зберігання, в 
контролі видалили близько 1% пло-
дів з ознаками псування, а в дослід-
них групах кабачків одиничні зраз-
ки з помітними мікробіологічними 
ушкодженнями виявляли на 24 добу 
зберігання.
У загальному випадку принци-
пово важливими післязбираль-
ними мік робіологічними захво-
рюваннями огірків є альтернаріоз 
(збудник гриб Alternariaalternata), 
гниль че рев ця або ризоктоніоз (гриб 
Rhizoctoniasolani), мокра пітіоз-
на гниль (гриб Pythium), сіра (гриб 
Botrytiscinerea) та блакитна гниль 
(гриб Penicilliumdigitatum), біла 
гниль (гриб Sclerotiniasclerotiorum) 
і бактеріальна м’яка гниль (Erwi ni a-
ca rotovora). 
За зберігання кабачків істотне 
значення має мокра пітіозна гниль 
та бактеріальні гнилі. У нашому ви-
падку, на уражених плодах  огірків 
ідентифікували білу гниль та аль-
тернаріоз (рис. 3).
Плоди пасльонових культур під 
час зберігання мають вищу схиль-
ність до ураження патогенними 
мікроорганізмами. Через 18 діб 
зберігання кількість перців з озна-
ками мікробіологічного псування 
перевищувала 4 %. Проте обробка 
бактерицидно антиоксидантними 
речовинами навіть за довшого (в 
1,8 раза) терміну зберігання  спри-
яла зниженню рівня мікробіологіч-
них захворювань у 3,3 раза. Бак-
теріальні м’які гнилі, збудником 
яких є грам-негативна паличкопо-
дібна бактерія Erwiniacarotovora 
(або в інших джерелах - 
Pectobacteriumcarotovorum) часто 
є причиною втрат перцю (рис. 4). 
Особливу небезпеку це захво-
рювання становить, коли в пе-
Рис. 2. Огірки з мікробіологічними ураженнями
Рис. 3. Мікрофотографії:  а – гіфи Sclerotiniasclerotiorum, 
б – гіфи та спори Alternariaalternata 
Рис. 4. Бактеріальні гнилі перцю.
Рис. 5. Хвороби перцю : а – макроспоріоз (Alternariasolani), б, г – сіра 




























редзбиральний період випадають 
рясні дощі і бактерія з частками 
ґрунту опиняється на плодах.
На той же час частина перцю 
ушкоджувалась захворюваннями, 
збудником яких виступають цвілі 
(рис. 5, 6). 
Мікрофотографії збудників ма-
кроспоріозу та мокрої м’якої гнилі 
перцю підтверджують їхню ідентич-
ність з чинниками мікробіологічних 
захворювань гарбузових плодів. 
На плодах перцю останнього пе-
ріоду зберігання додатково було 
виявлено ураження антракнозом 
(Colletotrichumcapsici) (рис. 6).
Найбільш тривалим в умовах до-
сліду було зберігання томатів, що зу-
мовило зростання кількості мікробіо-
логічних уражень на плодах (табл. 1). 
Теплова обробка антиоксидантними 
препаратами допомогла знизити 
цей показник в 2,5 раза порівняно з 
контролем за умов подовженого в 1,6 
раза терміну зберігання. Було визна-
чено, що типовими захворюваннями 
томатів є чорна гниль і мокра бакте-
ріальна гниль (рис. 7).
Теплова обробка плодових ово-
чів бактерицидно антиоксидантни-
ми препаратами не лише знижує 
кількість мікроорганізмів на по-
верхні плодових овочів, а й змен-
шує ризик мікробіологічної інвазії 
за подовженого терміну зберіган-
ня. Тож використання такого піс-
лязбирального заходу  дає змогу 
підвищити якість овочевої продук-
ції і зберегти її споживчу привабли-
вість. 
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Рис.6. Міцелій плісеневих грибів і спори:  
а – Colletotrichumcapsici, б – Botrytiscinerea
Рис.7. Мікробіологічні захворювання томатів: а – чорна гниль 
(збудник Fusariumspp.), б – мокра бактеріальна гниль (Erwiniacarotovora)
